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مفدية للحلوى النليسسا 


قديما. كانت الحلوى التقليدية 
تنحصر في دزينة من الأصناف. 


أما الآن؛ و بفضل الله. فإن 
تراثنا في فن الطبخ و الحلويات 
قد تطور. 


أتمنى أن تلبي هذه الأنواع من 
الحلوى حاجاتكم و أذواقكم. 


عتعدوونقم ‏ 15 ,5للهة'ل 
ذ اتماتدمنا عد علاعمدهمقغتله 
.«انادعفقع عل عمتة امل عمن 


تاعتل اع بأسفمعاستم]1 
عسمتمستملهم عتامم بأعتعمر 
ع5 ععتدكناقم اء عمتقمتاتهء 

.مممماء 067 غمصمة 


قادء265م 5ع عنان عتغمدع'ل 
05 3 أممتلهمم6؟ عسوعاقع 
.كانامع 5مللة اء ومتموعم 


السيدة : فوزية بن يلس 
عالمرا: منوسمق #امعامعا97 


نشر وتوزيع دار إبن رشد 
فيلارقم 6: مجمع سوفي س/ل الجزائر 


تلفاكس ؛ 66.47.27 0021327 
0461 0021327 


© جميع الحقوق محفوظة للناشر 


الايجوز نسخ أو استعمال أي جزء من هذا الكتاب في أي شكل 
من الأشكال أو بأية وسيلة من الوسائل - سواء التصويرية 
أم الإلكترونية أو الميكانيكية. بما في ذلك النسخ الفوتوغرافي 
و التسجيل على أشرطة أو سواها و حقظ المعلومات و 
استرجاعها دون إذن خطي من الناشر. 


فليكات بالفول السوداني ‏ 00006165 اناه :16اعنا80/0 


© مقادير العجينة: 250م من المارغرين الطرية - 
هص مع كهاة زر 

0 الحشوة: 0غ من القول السودائي المحمص و 
المرحي خشنا - 00اغ سكر - 100 مارهرين 
طرية - 2 بيضتان كاملتا 
نحتاج أيضا إلى ثلاث ملاعق أكل من معجون 
المشمش مغريل. 


طريقة التحضيرة 

1 حضري العجينة: ضعي الطحين المغربل في 
وعاء. أضيفي له قرصة الملح و قطع المارغرين: 

2. امزجي بأطراف الأصابع. وبللي تدريجيا بالماء 
البارد للحصول على عجينة صلبة و قابلة 
للاستعمال. 

3. اجعلي منها كرة و اتركيها ترتاح مدة 2/1سا في 
مكان باود 

4. في هذه الأثناء حضري الحشوة: حمصي الفول 
السوداتي في القرن انزعي قشرته ثم ارحيه 
خشتات 

5- امزجي في وعاء المارغرين الطرية مع السكر, 
أضيفي البيضتين و أخيرا الفول السوداني 

6. ادهني قوالب القليكات. افردي العجينة على 
سعقرةج و العطلي عدا مسمعدلات كلت ة :761 
سم اتزعي الفائض من العجينة بعد وضعها في 
القوالب. 

7 املثي كل قالب إلى 4/3 بالحشوة. و اخبزيها في 
الفرن من 25 إلى 30د. 

8 بعد أن تدفا الفليكات. أخرجيها من القوالب و 
النقدي سطفها بالمعهون. 


كعد 1ل 16و10 

- 6أاامدمه؛ عمأءمورهم مل و 250 : ملؤم 6 
أ نوع - امد مل مفعمام وملا 

كهةاازنو كعتغدهجامعه ول و200 : معرم؟ 5 
- أموصممفاعدمرو يدوه كمنابمم (6 
8 هل و 100- #تعند 6 و100 
كدهيه كنول - كبعللمه وأنهه 2- وأ|أ وروم 
فل عمناهى ة © 3 هل وأمععط عتم اموة 
#فكاووه! لمع ممه ل عانات ممع 


: علقم ها تممدمغمط 

عمنا كصفل عفكنسها عملم ها تعنافلة .ر 

ل كتنام اعد عل عمعمام 18 معانامزة - عمتمع 

عتلامسة عماتتوتهيم عل فعلاععتهم 

#عللتتامص - تعامل عل نمطا ناك نعم ه116 .2 

عهن عتسمعاطهال صثئة علاوس بعال ناعم ة نلعم 

عاطغللقصس كتقس عع معنم علقم 

تعدكتها اك عاناهط مع عنقم ها تعتاعلة .3 

تناع 1/2 كلشلا ناه تعووجع1 

لامع : عمسم ها بتعتدمفم ومصععسمةا .و 

امع رملاعم - عنما به كع #بامطمعف وم[ 

امعصععة أوومعع بتعوعة مع علس تنام 

هل عالتف عمامعن .و 

- عتعند عل ععنة عتلاقسف عماممويمس 

كما متلص كك دعلا نيه 2 دعا #عاناوزة 

قعل انام كعاغلام طعي 

كعااعنوتةة 3 معانامد مم1 زعو 

3 عل تناعكوتهمة عمن عبد عنقم ها بتعلة 

كعم م ها - #عللتقفل - مساسي سجر 

تعككاهها - سن م تناف صن و عل وعلهمفامعر 

- علقمقاءة: هنا ععنة علنامس عسوم 
علثم عل منمين' 

4 كناة علاعنوتقة عناوميك تعوكتام دعم .8 

عملم ها مره 

عنام يله عتلنت كعالفة .و 

30000 

- كعلغنا كعاعنويةة كما 2لنامسة .مد 

علاعنوعهط موقل عل ععفاسسد ها تعوتنفمع. 


عهنا 


مس مق8 


7غ مارغرين طرية - 60اغ سكر ناغم - 2/1 
ملعقة آكل من الكاكاو - 110غ من الطحين - 50خ 


مع السكر الناعم و القانيليا 
على شكل كاين اضيي اللككن ب كنف د 
الكاكاو و امزجي الكل جيدا ثم اسكبيه في كيس 
مسدن ككرة 1 


3. ادهتي صينية الفرن بالزيت, و ضعي عليها 
وريدات صغيرة اخبزيها في القرن مدة كاد و 


اتركيها تبرد 


التزيين + 
1 سفني الكريمة الطازجة إلى أن تبلغ درجة 
الغليان. أضيفي النيسكافي و اتركيها تنقع 
(1110567). امزجي المارغرين مع السكر الناعم و 
الكريمة بالقهوة على شكل كريمة خفيفة, و احشي 
بها حبات الحلوى مثنى مثنى. 


260 وا ة نعغءينه8 


كغ دعل 6 وم 


و 100 وموم 6مامواهه” وك و 175- 6 
6 #منمد ف © 1/2- معماو معند وك 
6 و 50 - وقارة! هل و 2-110 ممعم 
0 
6أمعوهم مل فامع ن © 1 ؛ وعاتلمومت. 
هءأه/! عذؤى هل ومنادة ن © هد 
#للامصمه ومأرمورهم مك و 75- 
معماو #بعنة 06 و 110- 


: علقم ها تعمدوغمم 

كناهة 1 تتعالسهطك 6" .د 

عند عل بعمممعتقد ها تعالتمومنة .2 
عصغى مع عللتمه عل عتممهت' ب عممماع 
تمعتفيم ها ك عمامظ 1 تعرومرمعها .3 
علط تتعوس فلغم - ممعف ع1 مويه 

عهنا كمقل موتتدمعمم عنع تكولا .4 
انامض مناك عتصيد عللشنامك ة عطعمم 
هه 1 عل ماعممف. 

تتعدوص فل اك عناد؟ ندل عسوهام ها تعلتاك1 .ى 
65اع105 وعالاءم 06 

لامع تعككلها- سدم 15 عفتنت وعاله1 ,6 


: عمسااتسممع ها تعمدوغعط 


- عطعلهة عصغن ها #عسهطن .ر 
عا عاناوزة - صهلاتلات فل تصلمم موقيل 
عو لها - مقعم 


عند عل عمممويمد ها تعالتفمة .2 
عدغت م لت ننه عصعى ها ك ممع 
عم 

وعغطعنهة 165 عصغت عل تتعاه" .3 
افتاه 


حلوى باللوز و اكأُناناس :00000 0 07000021 ناه 66/2007 


© 8590 من اللوز المملوط و المرحي - ١‏ فنجان 
شاي من السكر- شريحتين من الأنائاس - قليل 
من عصير الأناناس 

© الطلية 
2 صفارا بيضتين زعصير ايمونة سكر ناعم, 

© التزيين: 
كر مصير 


ائق اللوز 


طريقة التحضير: 


٠1‏ أسكبي اللوز المرحي في وعاء 


2. اخفقي شريحتي الأثاناس مع السكر اسكبي 
عليها اللوز و امزجي. أضيفي قليلا من عصيرٌ 
اناس للحصول على عجينة يابسة. 


مدة إمسا على الأقل 
1. أخفقي صقار البيض بالخلاط اليدوي مع عصيو 
الليمون. أضيفي السكر الناعم تدريجيا بعد غربلته 
للحصول على خليط سميك يمكن وضعه على 
الحلوى. 


2. ادهني قطع الحلوى بهذه الطلية؛ و زيني 
بانصاف كرز مصبر و رقائق اللوز. 


كغدء الف روم 


أ 5هق00وصة 065مهجه01 و 500 6 
2 - #عنى عل قله 66ب 1 - وونانووم 
كن مل نهم ولا - كومومة"0 ممءممز 
10005 
ناز ها - انهه" 5ومنوز 2 : موهوهات 
#عهان قعنة - مولا مرا" 
كعد/قع وهل مملامرمعةق وا عناوم 8١‏ 
665 ذلأ كولمو دمه كول أن مو انمومه 


: عمدمغمط 
كهةل كعنالنامص وعلصقصة كع تعوهما .د 
عستت ! عصنا 


ع6 كممقمدل وعطعمهنا 2 دعل مجلا .2 
© 5علصقتهة كع كناد تعسعر - ععية عل 
ع قماغ مر 


عل كاز عل نعم صن ممق .3 
تتمعاطه مئة كفمقمة كعل ممتاميغعمم 
ععنال تعذقة عأةم عملا 


عنفم علاعه عمحه مسف كل تتعصومة] و 
تامعلقام هن عبد ععطعفو وع1 ستتعووله 
كعتلاعة ل كصامم ناه أمكتراق. 


: عممجماع غ1 ممعم 

اعنام نه كنال كعصبهز وغ عاو بر 
عا اناعم تعانادزة )ع ملك عل قناز ع1 ععبيم 
تنا متمغاطه'ل ملقة غكتهها عمماع معيو 
تعلقاة؟ امدكامم كتدمة تعدقة العتقممة 
لاقع اق 165 عاق 


ع8قج3اع عل سامعاقع 165 معو لم8 .2 


وعدلعه-تصعل كعل ععلة يعرمء06م .3 
5عفلتلك معلهفسة يمل ع وعاقلمى. 


5 واصلي العمل هكذا حتى تنتهي العجينة و 
الحشوة. 

6. ادهني كرتا القطايف بقليل من السمن أو 
المارغرين الذائبين و املثي الفراغ الموجود وسط 
كل قطعة من الحلوى بالقطايف. 


7 اخبزي الحلوى في الفرن مدة 20 إلى 25د. 


8. بعد نضح الحلوى, عسليها و زينيها بالحبيبات 
الفضية. 


ك ععمطط ها عجة كمتفناهط مغل تعصمم] 
عصغم نك ععم كلمع كعل عمد 
- علقم عل كلممم 5غ عننو عتاغه 
عاقم عل كلههة كمه تناد 165 بتعدوم: 

ادع سعكلنامة فأنوكباز أكمنة عداسلامم0. 
معت ها عل ء عنقم ها 

عتمي عل وعلناهط 5غ1 تعمممعوتلعظ 
عماتميمقيه عل ناه معد عل نعم ص 
عنا10 

عق تعتلتد نك عقتد غ1 يعدستامسعه 
كلعتهاء! عل نامعاقع عناود 
عتلنت كعائف اك مسنامعاقع ك1 المت 
مم 325 
ك لامعاقع كما تعاعند بممدستنه كغرية .0 
كف اسعونة كع انعم عل يعرم 


© 8750 طحين - 1 بيضة كاملة +2 صفارا بيضتبن 
-250غ ماوغرين -1 كيس من الخميرة الكيميائب 
- 1 ملعقة قهوة من خميرة الخبز مذابة في كاس 


من الحليب الدافئ - 2/1 ملعقة قهوة من مركر 
الفانيليا - قرصة ملح. 
© الحشو 


2كغ من جوز الهند 4 بيضات - ! ملعقة قهوة 
.من مركز الفانيليا - 2 كرتان من القطايف - عسل 
-السزلينا فضي 


اقرصة الملح. أتمي بالحليب الذي أذيت فيه الخميرة 


2. اتركي العجينة ترتاح خلال المدة التي تحضرين 
فيها الحشو 


تحضير الحشوة 
1 أرحي جوز الهند جيدا على شكل غبرة (ضروري 
جدا وإلا فلن تنجحي في تحضير هذه الحلوى). 


3 اسكبي غبرة تجو الهتد في وكاء. اضنيفي لها 
الفانيليا و البيض. امزجي جيدا ثم أضيفي قليلا من 
العسل الدافئ للحصول على عجينة 


3 افردي العجينة على سمك 4مم؛ اقطعيها بواسطة 
فنجان الشاي عل شكل دوائر. ضعيها في صينية 
الفرن المرشوشة بالطحين: 

4 شكلي عراريش امن العشوة او اجطل متا 
كارن ترما رشارى تان للد راك المشلكلة من 
الحجينة كم طلعيهًا على مؤلار للحجية. 


»اناهعؤأه'ل ول11) 


كاج 1ل 6 1و1 


2 + انمه -١‏ هماما 6ل و 750 : ولؤم 6 

- 106هو ,70 6ل 9 250- كأنقه "0 وممنوا 

ف ١‏ منوتسا عبنمها وك امعور ١‏ 

5م وفناتك عنقا مل وريبها مل قإمع. 

غلم ف 1/2 - مهفا لاما هك 66ل ونا 

اهى هل مقع وام منا- والزومب عل (ز0علمي6 0 

4 - مع فل عامم مك و/ 2 : معروع © 

- #الاههب مل لأمبانة'0 قأمء ثح -١‏ وأندت. 

عابوم - امام - عأعته) مك كوانمط 2 
0007 


3 عملمت) عمن كمفك 2عالتهيم .زر 
عفقاع عتعند عل عفجة عتلامسة عماموتقسر 
عللتمة 616 

لمك معصيوز 2 كعل اك كناده'! عاناولة .2 
عنوتصتط ععيحها ه1 ععبي عملي و1 كتنام 
اغة عل عفعسام 6118 

3 اعنوعا عمهل عنقا عل تدم معمتصمة 1" .3 
غاتصمع ه عتغاط عل نمم[ 

عل ومع عل عددده: علقم ها معدولما .4 
عن ذا تعتدمفهم 


:مم1 
عل مقه عذمفم معمء عل عامه ها تتعجالا 1١‏ 
مادطصا مغن) عتفنادم مع نهم هل 
ا(تأككناة؟ اناعم عد لامعاقع ع1 وماد 
عتفنهم دع معف عل علمم ها تتعمما .2 
تمع عصن كصهل 

وغل ك عللتمه؟ عل اتفتعة! تعاناوزة .3 
هنا #عانادزة كتنام معط يتعوساغد - نمه 
عصن عتمعاطمل مئة علغنا اعتص عل نمم 


عل عناءككتددة عصنا عند عنقم ها تعلمات .4 
عمع؟ ماك علتة! ة 2ءمنمءف0 - مسرن 
عناى كعا-تعوومفل - قمر كع غطا ع0 

عفمتتضئد عنام بال عنومام 


© 


مشكل بعجينة اللوز ع0مهمه'ل عنقم وان اعباعط'1] 


© مقاديرعجينة اللوز: 

كوب من آقلوذ المملوط و المرحي ناعنا 1 
كوب من السكرالناعم - 14 بياض البيض - مأء 
الزهر - ملون أخضر. وردي و أصفر 


! كاس من البسكويت مرحي - 1 كاس من الفول 
السوداني محمص و مرحي خشنا - 2 ملعقتا أكل 
من العسل. 


1- غريلي اللوز مع السكر الناعم في وعاء. اخفقي 
اقليلا بياض البيض و يللي به مزيج اللوز و السكر. 
تطلب الأمر. أضيفي قليلا من ماء الزهر 
اللحصول على عجيتة صلية. 


. اقسمي هذه العجينة إلى ثلاثة أقسام. لوني كل 
اقسم منها بلون و احتفظي بها جانبا. 


3. حضري الحشوة وهذا بمزج البسكويت المرحي 
مع الفول السوداتي وكاس حلوى الترك. بللي 
أبالعسل الداقئ مع العجن: 


إ4. شكلي من هذه الحشوة كريات صغيرة. 


رشي طاولة التحضير بسحابة من السكر الناعم. 
6. افردي عجينة اللوز على سمك 2مم. و بواسطة 
أي؛ شكلي دوائر. ضعي وسط كل منها 
كرية من الحشوة و أغلقي عليها بعجينة اللوز 


7: أدخلي هذه الكرية في قالب خاص. ثم ادفعي 
الإخراج الحلوى التي صارت جاهزة. زيني حسب 
ذوقك (لوزء أزهار أوقواكه مصبرة). 


عاد ء 1ل 6 روما 


05 اوفط 1 ؛ علصمصيه/ل وثوؤم 6 
افا (- كعنان16؟ 6760م أن 5و درق 
نامع - كانه '0 عومانا 1- معماو متعرى مو 
01 /660ام© - بعومم/ه'0 ناا لك 
#لنو| اه مومر 

585 واأنءوتط هل هرهم 1 : هعبروع © 
عوافنهزامعم هك ممروي 1 - كناناودم 
2 - كفنانمص (موجعبفاوومرو اه هو6ااارو 
اعد مل ملام ة © 


:تت عمط 

ععنة عل ك معفصمسة ه16 تعوتسفة .د 
غماممف) عمن كصول 

- تنموك عمماط ع( تمعصعذهنا تعانمة .2 
- وعفففسة عومماغم عل عه السام 
نكم هنا #عاناولة بات ساموع أ مقلع عتعناد 
عتسعاطمل مقة بعومسوك كعك عل مول 
عممرع! عنقم عمد 

دما ك كلمنا مع عنقم ملام يعماواطا .3 
تتعلياف عمناك عنقم عل عانادة عنومك 
10 

و16 تعممماغه- عميظ هل بتععدممط .وى 
عل معلغنامطمعف عا عسي كبالنمص والمعاط 
ناك ممه عالأسمس- عاتبة سسلمد عل تعر 
بلقتم دع مغن علس 

كعانكم عل عومماغد عن معنم تعسصم1 .و 
عللام عاثاءم عصيل عللتم هل عل معلاع انم 
ماك لتدنن عل صقام عل تعمل نوميوة ,6 
ملع عتعناة عل موشام 

عمن تنة علممسةل علقم ها تعلماظ ,و 
عع ماك علنة! ة - سس 2 عل عنمووتموة 
تاعتلتس ننه ك - همد كعل لع جنامع 06 غلا عل 
عمن معدممفل علقم عل لدم عنومك عل 
هل كصمل ها- تعصعلم كك عدم عل عااعانرمم 
علمقسةل علقم 

علنتمص هن كمقك علنادط عنام تعممطمظ .8 
عل عتاامد علط عنادم يعككناوم كلنام لمتعغمة 
عنام له 2عرمء6ل- قرم زوع تناو لافعاقع 
التققصمء أتنطا ناه عناع2 ,عمصقدهم) عامط . 


هد 25 3 20 عناة ناه عتثنت كعائقة1 .5 


ناه 2ع6قاع- عسمعتقع ك1 2علنامصعط .6 
عكتنع معاد ذ معممء 6 كه اقامعم 


0غ مارغرين - 2 علبتان من الشوكولاطة 
السوداء - 4 ملاعق أكل من الحليب - 25اخ 
بسكويت مرحي -75غ نشاء - ١‏ كيس خميرة - 
0غ سكر- 2/1 ملعقة قخوة مركز الفانيلياً - 
35اع لوز أو فول سودائي موجي -6. 


التحضير: 
تحضير العجينة 
ل أذيبي المارغرين و اتركيها تدفا. غربلي الطحين 
في وعاء. أه لها المارغرين الدافئة. حكي 
الخليط ثم ضيفي له الماء الداقن تدريجيًاً 
للحصول على عجينة صلبة توعا ما و لكنها سهلة 
الاستعمال و يمكن قردها. احتفظي بها جانبا. 


الحشوة: 
1. ضعي الشوكولاطة و المارغرين و الحليب في 
إناء على النار الهادثة لإذابتها مع التحريك المستمرٌ 
بالملعقة. 


ل اسحبي الإناء من الثار. ثم أضيفي البسكويت 
المرحي و النشاء و الخميرة و الفائيليا و السكر و 
اللوز 


3 اخققي حبات البيض و أضيفيها للخليط. 


افردي العجينة رقيقة + 
أقطرها 120سم و اجعليها 
[المدهوة. اسكبي عليها ملعقة 


اأأنامأم عل داوعاة 6 


كغجء ال ةروما 


6 و 150 - ممنها ول و 450 : وثقم 6 
نهة "ل ١‏ 1/4 - فماتمواهدم 

2 - ومقعونهج ول و 200 : معيمع ه 
ف © 4 - ممم امامعم ول عهلماامر 
عمد واانمعاط 6 و 125 - لما وك ومنامة 
##تعوى [ - ومعامب ول و 75 - بانامم 
6 اأهعاية 0 قاف ة © 1/2 - مننيوا 0 
و 125- عند عل و 200 - والاممن 
كوافسةادعمء 06 نه 5ملجمتمه 3 
.كأناهه 6 - 5علاأناودم 


: ممتمدمغ مط 

تعلقم 

تعككته ء عمتتمعتقم ها عفدم دعانه .د 
عمنا كفل عصنية؟ 18 #عكتسها - عتكفنا هل - 
- عنفغنا عماتموتمم هل تعاادزة _ عمتسعر 
ة اناعم معلنوزة تنام عومفاغدم غ1 يغامد 
علقم عصن متمعلطاول صقة علغنا نمع" العم 
امسموم عاطةعللقد كتقص ميك معدجة 
لعو - بعلم ان 8 


165 #عانادلة كلنام بعك بك #عتلاع8 .2 
عتناما ها بممعمتقس ها ,انامس كشعمط 
5ع لمفسة كعلء ععية ع٠‏ #للتمس هل 

ناه 15 -تعاناوزة نك كلامت 165 62لاو .3 
عمممافمم 

امعسعمة كبام عل عنام ها تفوولوطم .و 
مد ع كقصمة كع 2عمنامع فل - عاطاكومم 
كعل ععة تععمه؟ أن عتاغتصولك عل جين 
تعد -وع6ددتهج 5كخاطالة! 1 وعلنامس 
عل أكملة كك عممد عل عتغللتيه 1 ك5نووعل ‏ 
ا علقم ها عل أمعمعكتناصة فأنوكباز عات 


١ - ©‏ كوب من القوفريط مفتت 
-1 كوب من حلوى الترك مفتتة 
-1 كاسن من السعسع ممص ومرحي 
ا-1كاس سكر 
-2 ملعقتا اكل كاكاو 
-50غ زيدة طرية 
2 
- شوكولاطة سوداء للعللية. 


طريقة التحضير: 
1. امزجي القوقريط مع حلوى الترك و السمسم و 
كأس السكر و الكاكاو. 


أضيفي المارغرين. و أخيرا الحليب تدريجا مع 
كن الحستول ماي تعجينة سلرة 
3. شكلي كرات ضعيها في الثلاجة مدة ساعتين. 


4 أذيبي الشوكولاطة في حمام ماري اطلي بها 
الحلوى و ضعيها في صينية و اتركيها تجف. 


© 


انام #اناهحج] 66 


5غ د أ 6 1و1 


عمة/لوزدمة 5هثام ,أنهو 06 أمط 1 - © 
عةالعادمة عابنا وعاه وك أمط 1 - 
عفاائيو مهعفد مل كواميو م م6 1 - 
6ناأناه:0 له 
ميعن 6 مره 1 - 
ممعم 6 ومنامد 3 © 2 - 
عاالهدمه عوأامويدج مك و 50- 
إزما 0 - 
جمعهاو عندم جنوه لوامع © - 


ععكة عا شامع دعا عمد م 
ع1 عصموفد عل كمتدع ع1 علتنة وسطلقط 
.مقعق ع1 نه عتعياد عل تعد 


قم ه عمتممعتقم 15 2عانامزة كلناط .2 
غممجملقس دع ناما الها عل غتاعم فق غتعم 
غصمع؟ عنقم عمنا متمعاطه'ل مله 


ننه 5عل- معناعص- وعلندهط وغل بتعصومة1 .3 
كماعط 2 امهفمعم سسعلديكوتافم 


ننه عأمم كمامعمط عل عفدم عالق .و 


عامقسعملهط 


كعا- #عوممفل + 


عا تصمتا د تعلنامصغل كتنام -ومساعط 2 منعتدذمتكعم ناه وعلنامس كع معتاعلة 5 
.عناو :كه 


كتناء8 كعل ععجة تعرمع قل ناه كعلء ناك لعا معبمع5 .7 


0 


مفاجأة بجوز الهند 6020 عل »ادم وا ة عك/م/ن؟ 


ج - | علية بسكويت مرحي 
-2 ملعقتا اكل كاكاو 
-00اغ سكرتاعم 
- قليلا من الحليب. 

© الحشوة 
-30ع موؤ هندامرحتي > 50غ مازفرين طزفة 
-0كغ سكرناعم 
--2/1 ملعقة قهوة مركز الفائيلي. 


تحضير العجينة الأولى: 
ل ارحي البسكويت على شكل غبرة, أضيفي السكر 
و الكاكو ثم بللي بالحليب الدافئ للحصول على 
اعجينة صلبة. 


العجينة الثانية : 
ارحي جوز الهند المبشور في الرحى الكهربائي 
الجعله على شكل غبرة. أضيفي له المارغرين مع 
[السكر الناعم و مركز الفاتيليا, و امزجي جيدا. 


الأولى يجب أن يكون ضعف عدد كريات العجينة 
الثانية). 


3. شكلي مربعات في أكياس بلاستيكية. ضعي 
هذه المربعات في قوالب. ارحي عليها كرية سوداء 
اثم كرية بيضاء و أخيرا كرية سوداء. و واصلي 


4. ضعي القوالب في الثلاجة مدة سا 
أنزعيها من القوالب يسحب البلا. 


5- قدميها كما هي أو زينيها بالوريدات. 


كغدء ال 6 روما 


كتنهم كعمو واأنعواط قل إعنودم 1 © 
6معم 6ك ومنامة 6 © 2- 
عمال معند 06 و 100 
لاما عل نهم من 
عه 6 
مقمة معمء 6ل «زمم 06 و 50- 
ذال هدم عمزرموتهم 06 و 50 - 
6عماو عند 96 و 50- 
#ااتوه عل ازه/اية ل أو © 1/2 - 


: دمتاعدو عمط 

: علقم مغر 

عتفدامم مع كالنعكاة 5عل 2عوتنالف8 .د 
2عللتنامه كتنام مقعف عا بععية ع1 عاسروزة 
ممتلامعاده فانوكباز علغلا انها بلك عمجم 
بعصم عنقم عسبائل 


: علقم عصعد 

كصمل عفصفم دعم عل علمم ها تعوووط بر 
عتنهم دع ععلمك6: هل عل صقئة تعكلس صب 
عتعنة علعتلامسة عماممعتقد 15 تعانامزف- 
#عقصفاغمعللئمه؟ عل غتممت"! ك معملع 
عمستام 

تتعلة ها عل ,كعلاعلناهط يمل معصرمة ,2 
علقم عمفتسعمم ها عمج عللاط عصياق. 

كلام نعم هن 5علاءانامط 5ع عصرم" .3 
عام ممع ها ععنه معالعم 

عنغ1 ها عل وعلاعايهط عل عتطصمم عل) 
5ع عبن علطنمك عل عننن عزوق عنؤم 
0 

عل عصفل كمف دعل #عمنام26 .4 
عناوتاكقام دع كاعطعمة 

كا كسم عناولاكمام عل يغاي وم تععماط .3 
عل علاعاناهة 12 كناووعل عدن -وعلنامسر 
عل عامم عل عتاعلناهط ها كلنام عتمم عنقم 
عتمم عناعلناهط عهنا عق ك ممعف 
عام 2 كعل سعمعكتنامة فنوسباز #عساسقادم». 


2. امزجي هذه الكريمة جيدا مع عجينة شو 

3 افردي العجينة الأولى على سمك 3مم؛ و املثي 
بها قوالب طورطة صغيرة, و املثيها بعد ذلك 
بملعقتي قهوة من خليط: كريمة + 
زيني بتقاطع من العجينة دون أن تلمس اطرافها 


حواف الطورطات لأن || أثناء النضج. 
4 اخبزيها في فرن ساخن 

بالسكر الناعم 
على 4/2 متخالفين من الحلوى؛ و على الربعين 


اليا 


ن» ضعي الشوكولاطة. 


3 عل #طعنم عصن د عنقم عد ها تعلم8 .4 
قعانام كعل عمج بتععدره؟ ستناتكوتهية ل جد 
ف 2 عل معني معا- تتعمسنامهعع ماهم 
-فتمغى- عمط ل علقم عومماغم نك علدت 
عناومط عند عتم د عادى عمبئق تعرمع16 
وغ امعطعنه كغاتسكمنت كع1 عن كسمه اهعاق 
دع عالممع عنقم هل عى كعلءاءاهها كل كلمهد 
أمككلنت 

أمقفمعم #النهحكفمم عاط ننه عتلت كعات .3 
بعس 6 

عتعناء عل ععملناوصناةة بكنادة نان عثازهد نك .5 
2 ك1 عناك- لنتعاقع نال كككوومه 2/4 كناد ععهلة 
خقامعمط نال 208 معمقلع ,كاتقناق كعمانا: 


قل ماء - اك مارغرين - 1 ملغقة أكل نكرت 
قرصة ملح - 5غ طحين- 2 بيضتان. 
© الكريمة : 
!كل حليب يارد - 2 ملعقتا اكل. 
سكر- ‏ ملعقة قهوة مركز الفانيليا 
© التزيين: 
شوكولاطة سوداء وسكر ناعم. 


العجيتة. 
2 اجعليها على شكل كرة و اتركيها ترتاح في 
الثلاجة مدة 2/1سا على الأقل. 


الإناء إلى النار الهادثة مع التحريك 
المستمر حتى تتوقف العجينة عن الالتصاق 
ابأطراف الإناء, اسحبّيها من الفرن و أضيفي لهل 
مع الخفق في كل مرة. 


الكريمة : 
ل امزجي الحليب البارد مع النشاء و السكر و 
ألفانيليا و البيضة. اجعلي الكل يتعاسك على نار 
أقادثة مع التحريك. 6 


تاناعم كاممم 


و125- ممابما 06 و 250 : مقولبط علوم © 
- اقى م #قعمام ونلا - ممأزمويمم 6ق 
00 نوع 

م و50 - نماك )ا 1/8 ز عامط ن عثؤم 6 
[ -ععنة ول مامد ن 1 - ومأقموهم 
كاده 2 - رارم مك و 75 ٠‏ امد مل مف6هزم 

نع 2 - فأمم! اما 06 1 1/4 بعصقي ه 
أ- ممعنة 6ل و 50 -06مةامم 06 6منامة 
قأدهه 1- عالأوهب مل اأممية "0 امه هع 

امم اوامعميء : #معك ها عنهم 8١‏ © 
66مأو معنع 


: دمتتمدمغ مط 

:علقم 

اعد عا ععه عفعنسه عملم ها تعومه 11 .د 
ناكم هنا #عاناوزة كتنام عتلاقسف عساموتقيم هل 
علقم هأ تعدمفسية عناوم عقاو ندعل 

ها تعددمع: يتعدولها ع علناهة دن تعناعلة .2 
كلها باه تباغ 1/2 مامص ناه عام 


: لتامتك لذ عنقم 
عل اغة علنهع! عامعومف عمن عمقل تتعلاعلة مد 
ع عتفنمدكلل كعاتما- عماتموتفيه هلك عبنم 
عامتععكف ها ينع مملاتلاة مغرمة - انام 
ميال عفكلسها عملي ها #عاامزة - ع1 يال 
لذ اممسيمز د معط تعوصماغد -صيف لنعة 
نامل نع؟ ة تعتتعسعة عتغللئيه عمال مقلم 
+؟ علقم ها عو عه لاوقبز اممسرم دع 
عتلاعة عامتعددف ما عل كاميدم كعل عمقل 
عتاناة! مغمجزة هنا! كلناعه 15 عاناوزة إن 100 باك 

ماله لدت اناما 


عسغين 

عا بممعمتقس ها ممح لزم8 انها عل تعومهافاة .د 
نامل ء عللتمه ها متعية 

ناء؟ عل عند عمسماغم ع تاتكتدمة كمانم .2 
نان تع اناه 

ذ علقم ها ععحة عصعت عناف يعوممافلة .3 
امع امعستاها امك 


6 


حلوى بكريمة غنية أأطءامء عومن» وان «ناه61 6 


كغجء ال 6 نوما 


6ألامةه 106/مواهد وه و 100 : وتؤه ه 
ملمها 06 و 150- ماعلاة 06 و 150- 
وبننها م 6#زاعمد 0/2 - إنوه [- 
6ل لوال غامء ن © 1/2- هلوصا 
#الومي 

عأنهه' ععمماط 2 : متطع ممه مصقى ه 
6 و 125 - معماو وعد 06 و 125 - 
فته عواتموزهتم 


© مقاديرالعجينة: 
0غ مارغرين طرية - 150غ سكر - 30اغ طحين 


27 


اطريقة التحضير: : سمتامد غم 
امزجي جيدا المارغرين مع السكر و الفانيليا. ‏ #هأنشعتقمة 1 اع سغصلاه ##عومهافكة .1 
أضيفي البيضة. عللتمه؟ هل ععناة ع1 ععيوع 
0 كناهه! تعاناولة .2 

7 3 عتفنادم ها عمنظ ها عمد ة تعومدافا3 .3 
2 امرجي على حداء الطحين مع غبرة الحليب و عتناته1 15 )ع 3 ع1 الها ع0 
ألكاكاو و الخميرة. أضيفي للخليط الأول هذه يعزبعيم بان أبان 5غرمة ثنان #عاناولق .4 
الخلطة ملعقة بعد يِ تعككة علم عصنا متمعاطه'ل مله عومهاغمم 
يابسة. لكن قابلة للتشكيل (إذا تطلب الأمر أضيقي ‏ 51) - 1208267 ع7ان ]0ةلانادم 5نقتط عتناك 
أقليلا من الطحين) (عصاعةة عل نمم هنا تعانامزة بلق سامقعم 
كمتفنهة كتاءم كناما عل #عمصموةة1 .وى 

صغيرة جدا أو كريات, ضعييا ‏ عناة 165-ععهام 4ه كعلناهة دعالاءم عل ناه 
قعانة؟ كتنام -عفماتطلم عنام باك عناومام و[ 

15 8 10 #لأناشتاءفكم عباط ناه ععايت 
عصفى ها تعتفمفهم ,صصع متمق 

عواعم د نمل © تعاصماة .6 
هذه الأثناءء خضري الكريمة: ععناة عل عمج علمقد ملوط باه عصمعة 
له اخفقي البيض كالثلج في حمام ماري مع السكر ععم6[2: ع| عنان 6ه #أناكةنال ع30| 
الناعم حتى يتماسك الخليط اتركيه يدفا 
اقليلا. رمم دن عمتموتقد 1 2 
وغدمة تبنت عنومتعم هل متعاناملة كلنام 


تو ا كلك ا 3 
مزجي المارغرين كالمرهم ثم أضيني لمداي" ‏ بيرنوويوع وعل دوووانت 18 وعروم .8 


نقة تلو الاخرى. اتركيها تبرد, 5 
ملعقة تلو 0 ااتركيها تبرد, ثم ضمي كد وز سرعروزوز عزنرم حزلزوتعم وعاستتعوولها 
اقطعتين منها بالكريمة. صف 12 ممه عنمل 3 عنمل 


3 شكلي حراء 
في صينية مرشوشة بالطحين و اخبزيها في فرن 
لساخن من 10 إلى 15د. 


عصيات بالبندق كع]ع001 لاه كاعممه]86 


© 200غ طحين -40اغ أسكر غبرة 
.كز الفائيليا 


00 
ا 10 


لأريقة التحضير: 
السكبي اللكن المقزيل في زعا ل لقن كن 
السكر و قرصة الملح و الفاتيليا. أضيفي قطع 


2. شكلي متها مستطيلا أبعاده 30 © 40سم. 


لا أذيبي 00اغ من السكر المت 
األماء و اجعليه يغلي على النار. أضيفي غبرة البندق 
او أمزجي جيدا. اتركي الخليط يبرد ثم افرديه على 


ل امزجي السكر الناعم مع بياض البيض و اخفقي 
حتى تحصلي على كريمة سميكة ادهني بها كريمة 
ق 


3 شكلي عصيات أبعادها 5.1 »6 سم؛ ضعيها في 
اصينية مدهونة. و اخبزيها مدة 15د في الفرن. 


كاد ءال ةروما 


م عند 6ك 9 140 - ومرها 06 و 200 6 

6 اماي فأمه ن © 1/2 - #الالهم 

- كأنامه 2 - اد فل مفعوام وون - والزومي 

و و 400 - ممادويوم وك و 100 

معن ول و 200 ٠‏ 6/لامم م6 عولاموامم 
وعماق 


: ممتاعموغمم 

عمن كصمل عقنسها عمفظ هل يعدملا .د 
عل عمعمام ها كتعند عل ع ول عفنت عمنسهز 
عمممومق هل تعنسوزة - عللتمهب ها اعد 
2عانامزة كتنام - تعجفلقص عسمعميمم مع 
عط معمعونم) كنال كعصدز 2 و1 
ب(قعمهاط 

علكئنو عه لانوكبز عنقم ها يعوومافط .2 
عدهنا عممعتمل 

لاقعانام نه علقم هل يعدوتهطام .3 
تك 30 10 علصفاء» هنا تتعسصمة 


: عمساتمه6 

عتعنة عل ع ومد كا عفدم وعالة؟ .د 
وعائة؟ ك نلهعل بآ 1/8 كفل كاصهامم 
5ع معدم رمعم - نما نك #ععلاعم عللليامم 
معام تعهمماغه- عتلنهم من يعتععامم 
عنم هل عند تتعلقاة كيام لكامتعم معوولما 
كا ععية عمملع عمعية عل ا .2 
عن عه فناوكيز يهط - كلنفمل معمماط 
عككلةية عدمغى عسنا لتعتسعااه كنامر 
عه عع وعلاع مم خسناة عدت ها عومسم 
00 

حت 625 عل كاعصدمقط 5ع1 تعمنام0 .3 
عفتناعط عأنا عمن كناد ع1 تع دومعلل 81 
عنان؟ ناه لتقم 15 عتثنكت عالق 4 


© 


طورطات بالشوكواطة أواه)مط ؛ناه] 1006/2125 


© -300غ من الشوكولاطة السوداء 
-0كغ جوز 
-50غ لوز 
-50غ فستق 


- حليب مركز مسكر (من نوع نيسلي) 


طريقة التحضير: 


اتركيها تجمد في الثلاجة. و أعيدي الكرة مرة 
او ارجعيها للثلاجة. 


3 في هذا الوقت. حمصي اللوز و الجوز و الفستق 
و البتدق في الفرن, و هشمي الكل بواسطة الحلال. 


4. اسكبي الخليط في وعاء. و أضيفي له المقدار 


الكافي من الحليب المركز لجمعه. 


5 أخرجي الأكياس من الثلاجة, و اسحبي الزرق 
بعناية للحفاظ على شكل الشوكولاطة. املثي 
طورطات الشوكولاطة بكرة من خليط الفواكه 
الجافة مع الحليب: 


5غتء أل 6و1 


(وعالعاطها 3) /أمة أمامعود وك و 300 - © 
«أهم 06 و 50 - 
01 
6ءماوام 06 و 50 - 
(ةالوعل] عاموو) فعند 6 امقعمة أأما - 


امتامهصغ م 
أ افع هتمدص دع فامعمط ع1 متعصنده0 .1 
ناه عأمتعوكق عمن كمفل عتلامحمم عل معائدظ 
عتمقتسصتمم 

وعاءووتف وعالاعم عل معمعرط .2 
فك سستمتصيلة ععاصدم م عسمعلقع 
بعلمععولاةم 3 بمعممام إناعم ناك عقنة1 
تفهة؟ تفامعمط عل عطعنامء عمنا تعلهث 
_ ا 0 
كلتام بتنءتماغهدم ننه عمال 2عوولما .3 
-كاه؟ ص2 عصن ممتتمكمه عاع تعفمفم 
عنءتقاغهوهمء به علتعدعلت دع تعودلها 

كعا بوعفصمدسة دعا تعللئع بومسعع مام .4 
ناه وعطعماعام وغل ك وعلإعوامم ع1 امم 
علته! 8 غنم غ٠‏ معوممعمف وأنام كنامة 
للع 1155م 8 لامع اناه سنال 

عمتعع) عمن كصمل غناها عل يتعمرملا .و 
الها عل أنه؟ الئنو عه عأكناز عازه 
كعاناها تعاطاسعككة تنوم غتعنة غتامععمى 
امم عل 
ار0ة .6 
لاع لهل ممه 

مكلة تعاصوم عل امعدع لاقل ملعم ,ر 
مع مع مع عدصرط ل ها ممع عل 

انام كعااعاعاتها 5ع 2عدوتاصسعم .8 
عتناة عومقاغم ناك علنهط عصنال قامعمط. 
د16 ء معد كاتس 


نال اقامعمط ننه 5عناع كملق 


ورود بعجينة اللوز 


مومهل عغأقم وا ة زعره8 


6١‏ - اكوب لوز مملوظ و مرحي ناعم جدا. 
١-‏ كوب سكرناعم 


أض البيض 
- ملون وردي وبرتقاني. 
- مركز القائيلي. 


لي ببياض البيض المخقوق ختقا خفينا مع 
العجن للحصول على عجينة. أجعلي منها ثلاثة 
اأقسام متساوية, اتركي إحداها بيضاء و لوني 
الثانية بالوردي و الثالثة بالبرتقالي. 1 


3 رشي طاولة التحضير بالسكر الناعم؛ اقردي 
عليها عجينة اللوز على سعك 3مم. و بواسطة طابع, 
اشكلي دوائر صغيرة, شكلي منها ورودا؛ تقومين 
بإلصاقها في القاعدة بواسطة الأصابع. 


5غجرء 1ل 6 اوم 
وما أ 600000865 06000065 أو 1 - © 
0100000 
قعماع تعرز وه امط 1 
#أناوه "0 8/60 - 
6وممة أمه هاف أ6 قوه] أمع/هاه© - 
#الأهه» قل (860 - 


: «متامدو غم 
ع علممسةل عتفسدم هل تعهماغ]3 .1 
عللئمة؟ هل اع ماع عتعند عل 


نعل عمقاط عل ععجة 2عللشممة .2 
أممتقلقيم مع أناها بطلقط بامعمعههفل 
ع فا-تعكتساط عنقم عمنا عتصعاطه'ك صثئة 
عطعمفاة علنهط عمنا تعفممع - كلمن 
هع عصغد ملع عدم د عصن2 ها بتعرمام 

01 


لا ناةة .3 
قاع ععلاة 


عل لنسيم عل مهام ع1 


عهنا عناى وعلمقدمذال علذم هل تعلماظ .وى 
مط 3 عل مناه ومتمة 


العم ناك علته! 3 هل -تعمنامعفط .وى 
5ل #غدمط؟ كيام ,لدم ععفام عاممصصع 
ععنة عقدط هل ة امملاف 165 مع وعومر 

00186 


4 أذيبي الشوكولاطة في حمام ماري و بواسطة 
محقنة (زوشفضرمزن)» زيني الطورطات. 


عنادة ناك كعائنه كعتعاعاتها عمل ملاع .3 
غعناة #مامععمف ألما عل ك1 متعممهم - 
ناه 2ع05م 06‏ عأتتقص- صنةط ناه ألنء 
تع عدمعم ك ممعم عل عإعلنامط ها معتلتس 
نط 5 قمعم غناو اله 

عتلامعع تعكدنم1 .4 

-صتقط ننه غقأمءعمط غ1 عتفمة كعالة؟ .5 
عنهمل5 عمنثل ع20ه'! 1 4ك علقم 
كماع اعاتها كع مم6 3 


© 


طورطات بذوق اللوزو السكر غمزاه)م ]نهو ناه 101/2165 


© مقادير العجينة: 
0م طحين - 2250 سمسم مخمص - 8250 
كارغرين ذائية - 00اغ سكر - 1 بيضة - 2/1 
ملعقة آكل خميرة كيميائية - ماء. 

© الحشوة: 

4 مقادير قول سوداتي محمص و مرحي - 1 
مقدار سكر - ١‏ ملعقة قهرة مركز الفانيليا - ماء 
الزهر - حليب مركز سكري (من نوع تيسلي) - 
اشوكولاطة سوداء للتزيين 


طريقة التحضيرة 
أمزجي في وعاء. المازغرين الذائية مع السكرو 
التشسم. أضيقي البيضة. ثم الطحين و الخميرة, 
أنهي بماء الزهر للحصول على عجينة يايسة و 
ايعكن فردها. اتركيها ترتاح مدة. 


رشي طاولة التحضير و اقردي غليها العجيتة 
على سمك 3مم. اجعليها في قوالب الطورطة. 
مدهونة. واخبزيها في الفرن. 


في هذه الأثناء. حضري الحشوة: 
آذ اتضجي الحليب المركز في حمام ماري داخل 
طتجرة ضغط (000116) مدة 4/1ساء اتركيه 
ايدفا. 

١‏ انزجي القول قسوداتي الدردي مع السكرو 
ألقانيليا و قطره من ماء الزهر مع الحليب الناضج و 
هو يدفأ للحصول على خليط متجانس و يابس 
لوا ما. شكلي منه كريات صغيرة. 


له أسحبي الطورطات الناضجة من الفرن: ادهنيها 
يالحليب المركز في حمام ماري. ضعي وسطها 
كرية من الحشوة. ثم أعيديها مدة كد. اتركيها تبرد. 


5غجء 1ل 6 وما 


© و 250 - وونها 96 و 500 : وثقم 0 
فل و 250 - كفاااتو »موف مل كماممو 
- #اعنة ل و 100 - عنقمها 6جأره وهم 
#عدنها هل #منامد ة © 1/2 - أنامه 1 
ادع - #نوأدوزطع. 

كواقنة امع فل عمنعوج 4 د معجم؟ 6 
ععنو عل م#نوعم 1- وونانهم نع عمة ارو 
دمع - عالزومن مل اميه" فأم ذ ع 21 
فاممعوم لأا - بعومعة'ل وبيولا 6ك 
:نهم أمامعمك - (قالكما! عممهو) فعيو 
ةل نادم 


: مم تاجدو عمط 

8 تعومفاغه عمتصة) عمنا كصوط .1 
معنا عل ععمه علغن عنفمة؟ عمامموتممر 
_ يي 0 
#عمتصة مها ها ع عمتيظ ها كلام 
هقة عوممول دنعل عل بهه! ععيم 
كتقسه ععنل تعككة علقم عمنا متمعاطمك 
هنا تعدممع؟ تتعككلها - معلماةا؟ امستامم 
01م 

- لتقحمن عل مقام عل يعم ونوصنهة .2 
- كناءتكتدمة ل تسد 3 عن علقم ها ملفا 
وعلتعاعاتها ذ وعلنامم كعل ععنة بعصم 
غناو ناه عمليكت كعاتها - وفمملميع 


: ممعم هل معممصغمم ز وصصعا مام 
عند غتامععمم كلمل عل ععليك وعالةة1 مر 
عخامءمء عمن كمقل علممستملدم ناه 
عتفتمكعء تعموتها- تفال 1/4 اسفدمم 
ك كعفللتع وعاغتامطمعف كما تععمواف]ة .2 
عللتمة؟ ها , ععنة غ1 ععنة وعبانامم 
عل ك ععهمدرواك كنع عل نشعال علانامو1 
علغنا اك تناو النت معنا #تاسععمف القل 
عمغومتسمط عممفاغهم هن متمعغطه'ل مقئة 
ع6 ععللة #عصممعة؟ - عتنال 325562 كتقس 
عنهكدمج 18 عل كعتعلنوط وعل عومماغمر 


صخور برقائق اللوز 


16 مهمه عه نعجاءه8 


كغدء 1ل 6 روم 


© -250غ طحين 
-250غ رقائق اللوز 
-8250 مارغرين طرية 


المارغرين الطرية مع السكر و مركز 
ثم رقائق اللوز و أضيفي 
2 رشي صيتية الفون بالطحين. 


3 شكلي من العجينة كرات صغيرة و ضعيها في 
ألصينية و اخبزيها قي القرن مدة 10د. 


غطي الحلوى بالسكر الناعم و هي ما تزال 
اساخنة (أي بمجرد إخراجها من الفرن). 


06م 06 و 250 - 6 
5ه اناه 0000065 و 250 - 
وأالمدمه رانم وهم 6ل و 250 - 
معن مل قالة مع 1 - 
أناده 1- 
عالامهب عل ثزمريية'ل فاده ف 1/2 - 
66مأو عاعناق - 


: ممتامدو6 مم 
ععنة عتلافصف عمتعموتميه 12 تععصم ان 11 .1 
#عناملة -عللئمه؟ عل تدمعت" نك ععياد عل 

كع فلت 5ع فصقدسة م16 كننام كنم[ 


عصامةة هل مق هله تعانادزق .2 


ع0 عنام ناك عاة) 12 2عتلنامصناة5ة .3 
ع متي 


18 ععنة وعلندهط كعلتدم عل تعممموة؟ .4 
وعائف - عافا ها عبد كعاستعوممغل 4ك علقم 
قط 15 3 10 عنا0؟ ناه عكلنات 


عرمعم كالنك اسامعاقع 15 تعطممظ .3 
ععماع عتعبة عل دونه 


فطور بجوز الهند 00 عل :امه وا ة « 018012160001 » 


كد أل 16و17 


© - اكغ جوز الهند 
-00اغ سكر ناعم 
-250م مارغرين ذائبة 
-200م كرز مصبر 
شوكولاطة بيضاء للطلية 
١ -‏ ملعقة أكل معجون المشمش سائل و ملون 
بالأحمر 


طريقة التحضير: 
1 لمجي دوز الهند مع السك التاقم. مزجي 
الزيدة الذائبة مع الكريمة الطازجة و اسكبيها على 
الخليط الأول. و لوتي العجينة المحصل عليها 
باللون الوردي. 


لك خذي مقدار جوزة من العجينة: احشيها بحبة 
كرز مصبرء غطي جيدا و ضعي الحلوى المحصل 
عليها في صينية ثم واصلي العمل مع بقية العجينة 
و الكرز. اتركي الحلوى تجف مدة 2سا على الأقل 
(هذه الحلوى لا تنضج) 


3 أذيبي الشوكولاطة البيضاء في حمام ماري؛ و 
أغمسي قطع الحلوى بواسطة شوكة وهذا لطليها. 


4. امزجي المعجون مع الملون الأحمر؛ و بواسطة 
عصية. رشي الحلوى ببعض النقاط الحمراء. 


معم 6ل «أمم مه و1 1 ٠‏ © 
ممما عند 06 و 800 - 
6دءأه,! »درفي ول و 200 - 
عنفمه! 06أ/مو/6جم 06 و 250 - 
ع امم 5هوززق هل و 200 - 
+معماو اندم ع راط دامع وتا© - 
#معامطة'ل واناثامم م مامد ه © 1 - 
عوده مه عقمماف ولوناوزا 


: سمتامدصغ م8 
عا ععه معد عل عامم 18 تععممافاة .د 
36ج ععناة 


ععلة عناقمة؟ عمتتقوتقد 15 تعومذاغم .2 
ع1 غناك تعوع؟ ك عطعتةظ عصغى 11 
عنقم 18 تعتماف -عمصماغم ععتصعرم 

05 أمهرماهء ع1 ععنة عبامعاماه. 


عتامد عاتاعم عمبائك منعله هل تعمعوط .3 
ولمع هل عل مامءدوعيةة -6اقم عل 
عا معووم فل كتناط معام كناف عالدمه. 
- لاقعلقام هنا كناد كتامعاطت عامعاقع 
عل عمعمسعكتاصة فانوكباز أكملة يعباستادم. 
كا تعدوتها - يموت عع علقم هل 
وعه) وباط 2 كمامم نه تغدعفة اسامعاقع 

(كهم كعفولنت عه #نامعاقع 


ئلة عصقاط غدامعمط عا عتفمم؟ 
ة سامعاقع 165 تعصصعم كتنام عا 
5ع عق مقة عاعطعسياة عماك عقتو[ 
ممما 

مقلة تمعهام عل عبد كعاستعوممفط .3 
أمعطعةة ملاع 


هل عمج عستقدى ها #عهمماغاة .6 
انهم صناك علنه! 3 :8 عنام كصمتماف 
عل عسمفاقع 5غ1 معسع وعدم بأعمممقط 

.501563 كأصامم كاتاعم 


كامهااثاءنه»)» عا 


فول سودائي محمص و مرحي 
خلوى الترك 

شوكولاطة سوداء ذائبة 

١ -‏ ملعقة آكل مارغرين ذائبة 

عسل داف 


القرن مثنى مثنى ثم قومي بتهشيمها. 


السك نل لمحيس و الميضتم فى وماد 
أضيقي له الغول السوداني والبندق و حلوى الترك 
وامزجي الكل. 


3 بعد ذلك اضيفي المارغرين و الشوكولاطة 
الذائبة ثم العسل الدافئ مع العزج المست 
للحصول على خليط يمكن تشكيله على شكل 
كريات. 


4. شكلي كريات و ضعيها في أكياس ورقية 


1145ل 11916 


كادماك 06 5لواعمة 3< © 
© عوفاالرو كوعافنهمعمء 06 و 250 - 
5لمانا0دم 
»الآ هالنامام ول و 250 - 
دلومه! امه أوامعدء مل و 200 - 
فنالمه) ©0أمو 6د هله ومنمى 3 © 1.- 
6ف اعالم - 


: سمتامدم فم 
أ 5لتامتك عل وعللتناء؟ ذ5ع1 تعتومة8 .1 
كتنام- 2 فق 2 عام ننه تعللقج وعلدمعالدة 
635562-165م». 


عع 5عفالامع كلناتك ذعل يعولا .2 
تعانادزة -عماسة) عمنا كمول 65 ددمعمم 
8 وعااععامم وغل ,وعاغنامطمعف وعل 
- اناما ع1 تعومماغم 11086 انتخا 
اقامعمط عل تنام عماتمعتقدم ها #عتاوزة 
علغنا اعنم عل نعم هن #عاناملة . بالفصمط 
هنا عتمعاطمل مقلة اممععمماغس دع )ناما 

علنا0ط د عتتاعده ع امسانادم عومماغمر 


هفل ء وعلاعلناهط مل تتعمدموة1 .3 
كماع دقلف معل كصمك 165 


71 


00 عل «أمم ها ة عساعااعه1) 


طري بجوز الهند 

ر 2 
22-3 01 
00-7 

0 

عق مغريل و ممزوج يعصير الليمون -- 
00 

00000 

1 القاو 


الخميرة و القانيليا و السكر الناعم. 


يقي المارقرين الذاثية وأهي داقتة مع مصيرا 
الليمون و أخيرا البيضتين مع المزج الجيد. 


ل ادهني صينية الفرن ذات 30 > 0هسم, اسكبي 
ليها الخليط و اغبزيها في القرن مع مراقيةٌ 
النضج؛ يجب أن تبقى الحلوى طرية. 


4. اسحبي الحلوى من القرن و ادهنيها بمعجون 
المشمش سائل و ممزوج بقليل من عصير الليمون. 


5 اتركيه يبرد في الوقت الذي تذيبين فيه 
الشوكولاطة البيضاء على حمام ماري؛ و غطي بها 
الحلوى ثم اقطعيها مربعات لتقديمها. 


كاد ءال 6 رو 11 


5موم) وونامى ة © 4 - ووأزها 06 و 250 - © 
- 6عماو معند 96 و 320 - ممعم 6و0 
6 و 250 - معمه 6ك عزوم 96 9 730 
هام ة > 1/2 - #نفهما عمامموروم 
ولنوه 2 - والزممب 6 ماروا 
6 ##معوى 1 - ولللمط امورممفوف 
- مم؟أن عل كنز 0 عمنامة ف © 3 - عتنايها 
مفوممافجم مفعزهها امع مطل عانالاأومع. 
وول مل كبز مل نوم ون عقيو 
مهاو مادم عمواط أمامع 606 


: ممتمدمعمط 

ع0 عاده ها ععبه عمف هل تعومهافا3 .د 
ع1 عللتهه؟ ها كمتصعط ملممعف غ1 رمعي 
6 3لع تعناة 


علغنا عنافدط عمتتمتمدد ها تعاناوزة .2 
- كنات 2 ع1 مقد ك صمملك عل كنز عل 
عاط لمعه صما مر 


عل عنادة ناك تامام هنا معوعتمر6 .3 
هتوم فمم ها سورع اع ده 403030 


8 #فالفصية - عناطة به عليه كعائد1 .4 
عاقع لافعاقع هل عنو أنهة لز بممدولنت 
0166م 


عل نامعاقع عل تعمرصمه عتناه؟ بال لم8 .و 
ناعم هنا ععبرة علتنونا أمعلرطهل ممه 
بعمناك عل كنز عل 


كعائهة- بنمعاقع عل عللامتعم يعدولما .6 
- عتتقمنةط ننه غقامءمط عل عتفمه؟ 
عا حتعمنامءغل كتنام نامعاقع ع1 عناد تعلة6. 

ع تمع دهم عل تنامم مقصف دن 


صابلي بالبندق 


6 !1 كوب نشاء - ١‏ كوب طحين - 2/1 كوب 


ائية - 250غ مارغرين ذائبة 
اء و شوكولاطة سوداء 


طريقة التحضير: 
1 امزجي التشاء مع الطحين و السكر و اليندق و 
حلوى الترك و الخميرة. 


لد أضيقي المارغرين الذائية و هي دافئة. حكي 
الخليط ثم أضيفي صقار البيض للحصول على 
يمكن قردها أو جعلها كرة. 


3 أفردي العجينة و شكلي منها الأشكال التي 
تقضلينها بواسطة الطوابع؛ و اجعليها كريات 


4 اخبزيها في الفرن مدة 10 على 5اد. 
5 اطليها بالشوكولاطة البيضاء و زينيها 


بالشوكولاطة السوداء. ثم ضعي عليها حبة بندق 
كاملة. 


كع أاعؤأمم ناباه ذغاحاه؟ 


كنج ءال ةموما 

- عوارها هل امط 1 ٠‏ مممقامم 06 أمط 1 © 

,6165 و00 6ل امم ( - ومعنة 6ك أمط 1/2 

م ناماه عل و 200 - 5راناهجة ثه 5و6 ابو 

- كأنه'0 وعمنوز 3 - والعزروة 86الا7 

6 250 - منوتساط ممننها من أمتاعمى 

© وماط أمامعم - فنكمم) ممأ/مو متم 
#ععهاو عناوم أقم (أمعم تلع 


: متمد صغم 
بعمامك هل ععنة ممعمتمده ها تعوسمافاة .د 
1101 لالانتفا؟! وعتعهامم كغا ععند عل 
عتنها ماه 


علغة عنفمدة عماتموتقد ه1 تعاناوزة .2 
كع تعانهزة كتنام مولئدتقدغمم هل عافد 
علقم عم عتمعاطه مه كلنمك معصسهز 
علناهها هع عاعمم عد ناه معلهاة 31 أستحيامم 


هنا عدن ادي مسمء قل عنقم ها تعلماظ .3 
ناه عتأمك عناملا عل علءغام عمصمع 
ععانامط معلناعم عل تتعصممجها 


تمده 15 ب 10 عناو؟ ناك عمأنكت قعالهة! 


تعرمع فل ء عصقاط غامعمك به بتععها6 .5 
هم تعودمغل ع مامه أقامعمك ناك عم 
لله علاعوامم عمن مومعل 


6 اجعلي متها عدة اقسام, اعجتي كلا متها مد 
طويلة حتى يصير لينا. ثم لفي كلا منها على شكل 
حربوش, و اقسمي كل واحد إلى قطع بحجم 
البرتقالة. 


7. شكلي لفائف قطرها #2سم و طولها #25سم. و 
اجعليها أساور. تضعينها على أغطية مغطاة بدورها 
بقطع قماش بالية. و اتركيها في مكان دافئ و بعيد 
عن التيار الهواثي. غطي و اتركي الكل يتخمر (يمكن 
أن يستغرق الأمر ليلة كاملة). 


5. راقبي إذا انتفخ الكمك بوضع أصبعك عليه. إذا 
استعادت العجينة هيثتها الأولى: يعني أن الكعك 
جاهز للخبز. من الأفضل إرسالها إلى الخباز 


9. هذه الحلوى تحفظ لعدة أسابيع. 


كتنام “عنقم هل عتامنامدكهك مقة ؛معسعبهمما 
م علقم عل بامععرمم عنوفط. #علنام 
دع متفنةط عسوم يععلولك -متفيهط 
عقههره عمناال تتععدميع ها عل باهعمرمم 

عل د 2 عل عسسعلنام كعن معصممة .6 
ههه غل ص 25 عل ممغصسملك 

تناك كعاستع ووم غ0 وعصمويام كل عصرم .1 
ردك عناغان عل كعلتعاناف كتتتطتع دياف كل 
علغنا المتفم هنا كممك كعغلمن ممم 
تعوعلما ك تفريم عتهال كاصسييم عل ماما 
( أثناة هنا عزناه! عمفمععم نعم ملعه) عمل 

د عنما د علقف1 عا عنن يعقانا .8 
ى بمعاقع عل عند تعتدل ع٠‏ نعم هنا اممومطد 
عبن نعمت يعلمناتمة عمط ها فمعدمع عنقم هل 
عا على عم لذ كغام ادم كسمعشع جعل 
عمن كممك عتشه عتنطه 5ع( عل المعو كتعتمر 
ع تع ممانهة 

كسنعتعنام تمععكمف عد مسمفاقع كمآ .و 
كعمتقمعه 


© 6 كم طحين- 1 كغ خميرة - 1 كغ و500غ من 
السكر - 4 أكياس خميرة كيميائية - ١‏ ملعقة 
أكل مركز الفانيليا - 3/ كل زيت دافئ - 8500 
و مرحي (غير 


الشنان و حبة حلاو: 2 


ملعقتي أكل من خميرة الخبز: 
جي 1 كغ هن اللحين مع الخميرة المنتفخة و 
ضيفي لها الماء الداقئ للحصول على عجينة 


و الفاتيليا و خليط البذور المدروسة. 


يشور الليمون و السمسم مع بشور الليمون. امزجي 
كل المقادير جيدا. 


3 الازجي الطلعين تدريجيا مع الخميرة و أضيفي 
قليلا من الماء الدافئ للحصول على عجينة يابسة 
الكن قايلة للاستعمال. 


عغجء ال 6 و17 


- مأقبها ها بهم و) ١‏ -همارما و0 ها 6 © 
عل ولومعمة 4 - ممعند وك نج 500 1/9 
لأمعانة "0 ومدمة ذ © ١‏ - عاوأتأنء عاربوا 
0 - 6وذذا نط0 1 3/4 - ماازومب 06 
«مكأهم كالمو موف وك 5مزه/و 06 و 
2 هل غمة هلدع 6| - (أثثوثانهه)) وناناودم 
دوة "0 زمار '0 ممعم اا أألهم نا - كرزمالع 
من و 250 - فومميه'ك ومنها! م0 
ول أ مومط هل -قهاهم عل موممافم 
65ازم معواط (وطاطمتا 


: دمتعد رغم 
تمندعا عا تعدصكمم بععصهه! 3 نمز 3 .د 
معن عا 6 عل عممظ عل ع1 1 يتعكافمم 
عبغاط عل عبدعا عل #منامة 3 0 2 علصمع 
عل ع عا تعومماغم علغنا نمع! عل فصول 
ناهء! عانادزه 6ف المع ععبحعا هل ععنه عملي 
-عتسمانسى علقم عمن عتمعطمل مله علغلا 
-علمماممم عاتمسفد عمنا عصول دعم 
5كنا0| 2 كصأمطز ناة إتعبمع15 أن انام 
عنمعاقع عع «ملتدمفيم ها عل عنمز عا .2 
علصسع عمن كصفل عمتمظ عل عوط د كع تععتسم 
ععنيها ها ععند عل عماكقدة 
عمتمع مل عممماغم عل لتك 
عا : سمل مطامط اء قتعم بمصط) كبالنامسر 
كملسع وغ تمعمعلافبتمعة اء وميك عل عاممم 
مك عل غرف غنيم غ1 اع مسموك عل 

وغل كيام ؛سعسعسلامة #عومماغاة .3 
لمعم 

عند عالطا هده .4 
وفك معصندم ٠6‏ عمد #علاقة ممعم مافدم 
عل نمعك انسمل ممعملا عل تعانادزة “كمتمس 
-متدها عل مقع ك عوصممل سنعك 
متسكا ننه عمف ها اناعم له أتاعم تعرومرمع م 
عتمعاطه سئة علغنا نمع ناعم صن يتعانامزة اع 
عاماد للقي كتقيس عتناك تفحكة عم عمنر 
تنعلويام مع علقم عع #ععاسطط .وى 
ماقم عسوفط ‏ 2عكولمافم تامع عمس 


-250م مارفرين طرية 
2 

.ملعقتا آكل سكر 
”2 


المغزيل مع االسكر و الملم؟ 
لا من الماء البارد لجمعها. 

اشكلي منها كرة رشيها بالطحين و اتركيها ترتاح 
في مكان بارد مدة 2/1سا. 


الحشو 
اسكبي اللوز المرحي في وعاء. أضيفي له القرفة 
و مركز الفائيليا. امزجي ثم أضيفي المارغرين 
الداقئة ثم ماء الزهر إذا تطلب الأمر. 


2 شكلي حرابيش صغيرة من الحشوة طولها كسم 
واحتقظي بها. 

3 أفردي العجينة على شكل شريط عرضه #سم. 
4 ضعي حربوشا من الحشوة على حافة العجينة و 
غطيه بها بلفه داخلها. اقطعي العجينة: و اغلقي 
ألحافتين بالضغط على العجينة, ثم اعطيها شكل 
الهلال (للحربوش المحصل عليه), ادهني بالبيض 
المخقوق وبقطع اللو 


5 ثم اخبزيها في الفرن مدة حوالي 20د. 


ج11 


كغجء لل ة و17 


ب ءلمم 6 
انها 06 و 500 - 
مده 6«أتموزهه 06 و 250 - 
امد عه مقع مام 1 - 
وال معنة مل مامد و © 2 - 
لام نامع - 

عم 6 


: دمتامدو فوط 

عل ععبه عفكلسها عمامظ هل تعومةافاة : عنقط 
2010 تنمعلل ناعم دنا تعانادزة أعد عل اء عتعياد 
عامط مع هاسع عاة عنقم ها يعوعمسهل صثلة 
تعكعتها اء عملي عل ناعم سنال متعم لناومناهة 
عععناعط _ كتدا اأدتلفص صن كصهل تعقممعر 


عم 
عمت كمف وعالنامض وعلمفيسة كما يدع .د 
اتمسمع' ف عالعممى ها عبى ع٠‏ تعاندزة معمتسعر 
#عاندزة كتنام معوصماغلة عللتمدد عق 
كنع عل نيهك'! كلاح علغنا عبافمط عماتميتمير 
عتتمدوعع 06 بعومورول 

عل معد عل كمتونهط اناعم عل بتع رمب 
ممما ء مها 06 

د 8 عل علصةط عمن عناة علقم هل بتعا 
عومها عل 

عل حومط به عفعة عل متفبهط هنا بتععماط .4 
م عنقم عل ععمط هل عيرم - غلذم ها 
عنقم هل فصنم -كصملعك امماسميمع 
ها عناة امعرناممة د كفاتساميت عا تعلنامة 
ننه عمس تمع عميكل عدمم هل تعصصمل عنقم 
لادان نامج 

عت لناءصناة5 أت ناته أناءه'ل بتعصممععلله8 .5 
65ل ممسمال كممللاتديع ع3 

عل عمتماعمل؟ عضن عنام باه عتلنك دعاله1 .6 
.5ع لاتحم 


طورطات بالفواكم الجافة 25 كاأنم) »اناه 106120125 


© مقادير العجينة 
0غ طحين - 150غ مارغرين طرية - قرصة ملح 
12 ملعقة لكل سكزتاماء بار 

© الحشوة: 
50 لوز مملوط كاملا - 250] بندق - 250غ جوز 
- 3 ملاعق أكل عسل - 50غ مارغرين. 


طريقة التحضيرة 
5 مزجي اللحين مع الملح و السكر, أضيفي قلع 
المارغرين. و اقركيها بين يديك؛ بللي يقليل من الماء 
اليارد و امزجي بأطراف الأصابع للحصول على 


2 اجعليها على شكل كرة. و رشيها بسحابة من 
الطحين ثم احتفظي بها في مكان بارد. لتقومي 
اندها بتحضير الحشو: 


3 حمصي اللوز و الجوز و البندق في فرن ساخن 


4 اسكبيها في ماء إناء. و اضيفي لها 3 ملاعق من 
سل مع العارغرين, و امزجي الكل على نار هادثة 
هدة2 إلى 3د 

افردي العجينة على سعك مم؛ و ادخليها في 
اقوالب الللورطة مدهونة.. اثقبيها بالشوكة في 
وسطها و على جوائبها وانضجيها على بياض مدة 
0 


6. أخرجيها من الفرن ثم املئيها بالفواكه الجافة و 
أعيديها للفرن مدة 5د لإنهاء النضج. 


7 اتركيها تدفا قبل إخراجها من القوالب. 


كادء ال ةنوما 


مل و 150 - همه 06 و 300 : علقم 6 
امد مل مفعوام (- واالمصم مماممورمم 
علام!! نمع - معند 06 ومنهد ة © 1- 

045 00000065 و 250 : معروء ه 
و 250 - وه#اموامم وك و 250 - 5ورؤلامة 
و 50 - امام وك ومنامد ه © 3 - زوم 06 
0 


: ممتمدوغوط 

:عاق 

عل اعد عل عن عمامظ هل تعممةافاة .د 
- كالععقةم مع عمامموتقيه ها #عانامزه-ع ميم 
ماك لمم - عمامط ها كصعل ماتعيفته. 
كعل أناوة ناك تعومماغس كك عللوك بمعاك نمم 
- عدع؟ معط عنقم عمن متمعاطوق مقة كتوامق 
عنال «امتعمنةصنهة علناهة مع هدمتعم 
عل كتف ينه جومم ك عملي عل عومام 
ععن ها يتعتدصفمم عل كمردسوع 


دعل هك عامم عع ,وعلممصة وغل علقت .2 
11 5 6010804م مناشتك كنان؟ ننه قلاع قزمم 


3 #عاناوزة بعامعوكب عمن عمقل معامتعمهل؟ .3 
عهاتموتقم هل ك علس عل عمنامة 3 0 
تمس 2.33 عامل ناع؟ عنى بتعوم افد 


3 عل عنعكولدمن عمن عناى عنقم هل 
معاعاعاتها لذ وعانمم 165 ععيه #: 
ناه علأعتاععباه؟ هل 8 عنقم ذا 

عمماط ة ععلنه كعائكظ 


انقح 10 165افلعاتها قعه 


عل كغانع تامس علاط يك وعاستعممة .وى 
عهنا عناه؟ ناه #عالعديعم )كه كعع5 والناط 
8ل تعمتصمع! عناوم كعانهله عل عمتمفمتيي. 

مككلنك. 


تعلسامصغة عل تمده عتلغنا يدوزم .6 


تيجان بجوز الهند 


2200 جوز الهند- 1 كيس خميرة - قرصة قرفة. 


أ يلض ابي > مقدم عر نامك | اللقفة كل 


طريقة التحضير: 
1 امزجي المارغرين الطرية مع السكر على شكل 
رغوة. أضيفي لها البيض مع القرفة و بشور الليمون 
و عصيره ثم جوز الهند. أخيراء أضبيفي الطحين و 
لذي شكلي تيجانا (لشاور) صغيرة: خعيها 


تحضير الطلية 
1ه ضعي بياض البيض في وعاء. أضيفي له 
من السكر الناعم و عصير الليمون و اخفقي بقوة, 
حتى يصبح الخليط خفيفا و متجانسا. أضيفي ما 
تبقى من السكر تدريجيا مع مواصلة الخفق حتى 
يصبح الخليط سميكا جدا و أبيضا. 


2 اطلي الأساور و اجعليها تجف في 
زينيها بورود من عجينة اللو 


06 عل امم هل ة تعمممنه) 


6 9 180 - #عند مك و 180 - انمه 2 6 
«أمم مك و 200 - ماأااممرم ولأرمورمم 
1 - يها مل ا#زعمة ( - معمع 06 
عبز 6 له وتعمم وا - #العصمم ول مقعمام 
وواءه! مل و 400 - مم و0 

عل و 250 - أنم 0 عمواط 1 : موهوواة © 
6 كبز عل عمنامى ة © أ- وعمأو معنو 
1/0 


: امتامهم غم 

عا ععنة عتلامسة عمتتموتقيه ها تتعومهاة11 مد 
165 #عانادلة لتنا كقتامتم عممماغس مع متعية 
هداق عن كنز عل )ء عزوعة عا علأعصصف ها ,كلني. 
معف عل تمه 18 تنام 


تعومماغد ك عصنيه ها تعرومرمعها .ده 


-5عصممعنافء ععلتاءم عل #عمصموه1 .3 
عنادة نلك عنوهام هل عند يعلمعوممغل. 
ااه تمجه 5 عملنك وعلكعينه اك عم متملع 


: مهملع ع٠‏ بممموفمم 

, عماجيع! عمن صمل قناع عصماط ع تعناعلة .د 
عل كناز ع1 اع ملع عمعية عل نعم هنا #علنامزة 
عل عنو عه لانوسيز 52 علهم -ممناك 
انادزة -عمغود معط كن عونا الم عومماغم 
ماهم لع اناما ععناة عل عاقعر عل نمم 3 نمم 
كلدم عننا الدة عإمساغدس غ1 عني عن لانوكررز 
عمهاط 


مااع «معمممسيف م16 تعمل ,2 
ععنة بتعرمعفل -شعامام صن كز معطعقع 
ع مقتهةل عنقم ده وسمل 


6. لفي الحربوش المحصل عليه على نفسه؛ و 
افردية قليلا ثم اقطعيه معينات. صففيها في صينية 
و هكذا إلى أن تكملي العجينة و العقدة. 

7 اقلي المقروط في زيت شاخن للحصول على لون 
ذهبي جميل. 

8. عسلي المقروط و هو ساخن. و أعيدي الكرة في 
اليوم المواكي. 


كما متععهام -مععمددما عل يعمنامء»2 .6 
لنوكيز أعملة تعنملدف -نمعنمام من كممق 
هلكلة ها عل ء عنقم ها عل تمع سع سجن 

علتناط عصن كمه كاناد لقره ا عمذ؟ كعائد .و 
كتعلناف عتامز عمن عتمعطمق هله عفنم 
عنم0 

عمنا كثنام بكقنمك كانامطقد ع1 يعغتالة .8 
متقسع لم1 ع1 عند عدغ تدعق 


المقروط 


1 


أناه 1 


:© 3 أكيال من السميد المتوسط - ١‏ كيلة دهان 
(نصفها سعن ذائب و نصفها الآخر زيت) - 
افنجان شاي من الذ: : 
© القائيليا - بشور الليمو, 
ماء + ماء الزهر- زيت للقلي - عسل. 
العقد. 
١‏ مع تمر- 2 ملعقتا آكل زيت - ! ملعقة قهرة 
قرفة - ١‏ ملعقة قهوة كباية - ١‏ فنجان شاي 


اسمسم محمص ب كاس فول سودائي محمص و 
مرحي 


1. ليلة من قيل. اسكبي السميد في وعاء. أضيفي 
له القرفة و الفانيليا مع بشور الليمون و امزجي. 


3 أسكبي على .الكل السمن الممزوج بالزيت و 
يسسي براحتي كفيك. غطي و احتفظي به جانبا. 
تحضير العقدة: 

1 انزعي نوى التمر و قوريه مدة 20د 


2 اسكبيه في وعاء و امزجيه جيدا بيدك. 


3. اضيفي له الزيت و العسل و القرفة و الكبابة و 
أخيرا السمسم مع الفول السوداني. 
4. في الغد. امزجي خليط السميد بيدك لتخليل 


السمن جيدا به ثم رشيه بالماء المعطر بماء الزهر 


اكه خذي مقدار برتقالة من العجينة, افرديها قليلا 
على شكل داترقء اعلوي العجينة من جهتي الحشو: 
لإخفائها. 


كاج ءال 16و17 


اد (١‏ - وممعبرمجه #انمصهة وك عامط 3 © 
واله” عنفمها فده فلثامم) كمبو 06 
ع 1- عاسطال قطلة عبرو (١‏ درام - (عاتط 
#اعمم ها - ادهب عل أأمماية ل 6أمه ذا 
ول فأ ة © 1 - مما ونأل 6مقر 
وبنها! هك نوه + نهتعا - والقمومة 
إعثايا - نامأ وا نهم وأننفا - ب#وجهره "0 
مامد ة © 2 - كلامل وك و) 1 : مفعله © 
-- #العدمم مك قمع ة © 1- واننماق 
ول قطن عه [- مانم ول 6أمهء 5 
هل وه 1- وةاائرو دوفو هق كمأهرو 
ععداده” أ عة امو مفافنه تادعم 


: تامهم عمط 
عم كمفة علتمصعة ها يعدم عللك؟ هآ .د 
عل عللتمه ها بعلاعممف ها معسمزة -عممعة 
عمممافم كوف دممان عل عاكمم 

206 نفدم معصد عل كتادوعة مدعلا .2 
كمتقم 5غ( عتم معنم تعنامك بعللسه1 
/ 5 أن انا 00‏ 


: كته ها تععدوفمم 

0 مماستعدقدم اه كملقل 165 62انااروما2 .1 
نمه قله جر 

تعجملميم كك عمتجعز عمنا كصمل وعاستعديعلا ,2 
كمعاة مم[ 


ها علاعممف ها باعتس عل عللنا! #عاناولة .3 
ععنة عصسمدلة عل كمتسع مغ مقي أء عاغطبط 
عم غبامطعف 165 

عل عومماغد ع٠‏ تعنادعء بمتمسعلمعز عا .4 
معلط عل مثلة كملتقم 5ع1 ععلة عانامتمعو 
ة عفسائيوم سمل تعوعوفة ممع ع1 متاتوغر 
ععهمةر ةاقتنم عل نم16 

عنقم عل عقههره عمال تعله ها معط .5 
عع عنذم ها نامع ملعم مع ها -تعكوقامة 
ععصعقمة! عل مه عممظ ها عل كفافه 2 
- عمغستن! عند بامعامه متفنهط ع1 تعايامم 
مال علنه! ة متفيوة عه 2عودتقامة 
تقد تقد 


© مقادير العجيثة: 
١‏ كع طعين - ١‏ كاس مازهرين ذائهة - 1 كلنن 
ازيت - 1 كاش سكرا- 1 كيس خَميوة - 1اكالس 
ماء - 1 ملعقة قهزة مركز الفائيليا - عسل" 

© الحشوة: 
! كوب جوز ألهند - 1 كوب مسمس محمص - ]1 
كوب فول سواداتي محمص و مرحي - | كوب 
سكر ات 1ملعقة 
د 1 


ا ا 


ثم اسكبي الماء الدافئ و 


2 ضيفي قليلا من الماء إذا تطلب الأمر. 
3 غطي العجينة و اتركيها ترتاح. 


4. اقردي العجيثة على سمك 2مم على شكل 
مستطيل. 


١‏ لت كن قات اوقا ل رة قطره 
٠‏ لفي العجين حول الحشوة: و اقطعي 
مكعيات: اخبزيها في الفرن من 20 إلى 25د. 


6. عسلي الحلوى بعد النضج و رشيها بالسمسم. 


1- واأناطل نهب آ- عنونه! عمأموامم 
-١‏ عإنبها عل اعد [- ععنة ل عبر 
ول المعانة'ل فامء ن ع ١‏ ناوه "0 عازعر 
أوالا - والزصمب 

مط ( - معمع هل عتمم ول اوط 1 : معره؟] © 
وك لوط .1 - 65/ا6و #تمددفى مل 5وزم,و 06 
إمط [ - معدانهم أه كالمو كوافن هتمعو 
ع0 ازماع'0 فأ ة © ( - معنو 06 
وتنهاا هه نمع - ابوه 2 ٠‏ وازممم 
و06 


: ممتامموفمم 
:عاق 

- عمتجع) عم كمول عملعظ ها تعدع؟ .د 
-عللتمه عل تصعع! 4 عميدكا ها تعانامزة 
علسطل ك مغن نفد عماسعتمس ها بتعانامزة 
بك علغنا ندع" عاناولة فلنام معاد يتعهممافم - 
51 للوع'0 ناعم نا #عأنامزة - معدماماكم 
عتلدووع 6م 


مومه لتعهولها )© بتعلانا00 .2 


2 عل تنعدقتدمة عصن دع علثم ها تعتدصفمط ,3 
علعصمءة مال عممه ل ها ثبلا تع صصمل مسر 


من عليممعم عن عل عكة ها له يتعوومف2 .و 
عماغتسملل عل د 2 عل عميه؟ عل متفنامط 


ععنةا ها عنى علقم هل #علناميصظ .و 
خف قهوه! قعل متام 066 


قت 4.25 20 نان ناه عتثنكت 65القة1 ,6 


-ممككلنت كغرمة عستعاقع وغل تعاغللة ,7 
عفللاتع عدسمكنة عل كصتدسع عل معلسمعم لبا وصنهع 


0 0 


كناز ع1 تعاسامزة -أوط هن كمقة عد ع1 تعمعر1 
101 كنا تعلاقط -عفنهط نهع1 كع ممناك عل 
عنامعاقع 65ل عناى 2علقان كتنام 


© فقادير العجينةة 
0غ طحين - 2 ملعقتا قهوة خميرة كيميائية - 
0م سكر ناعم - 1 صفار البيض - 36 ملاعق أكل 
حليب - 2/1 ملعقة قهوة مركز الفانيليا - 800 
.مارغرين طرية - بشور ليمونة. 
© الحشوقة 
لاغ جوز الهند .1 ملعقة أكل كاكاو 0غ سكر 


تيع عكر نام با كا سر او 2 
املعقنا أكل مَامْسناحن: 


1. أسكبي الفريتة في وعاءين مختلفين. 
| في أخدهماء اسزجي الطسين مع الخميرة و 
قأنيليا و السكر الناعم و الحليب و صقار البيض: 
امزجي جيدا و اتركيه جانبا. 

3. في الوعاء الثاني. بسسي الطحين مع المارغرين 
الطرية و بشور الليمون ثم اسكبي هذا الخليط على 
الخليط الأول؛ و اعجني الخليطين معا. و ادخلي 
العجينة المحصل عليها في الثلاجة مدة ساعتين. 


في هذه الأثناء. حضري الحشو. 
ل امزجي الماء مع الكاكاو والسكر, ضعي الإناء 
على النار و حركي جيدا ثم اسحبيه من أول غلية, 
0 3 

2 افردي العجينة على طاولة مرشوشة بالطحين 
على شكل مستطيل. ضعي عليها الحشوة: و لفي 
العجينة على شكل حربوش. شكلي منه مثلثات 
بواسطة السكين (كما تفعلين عند تقطيع المخبز). 
تضعيتها على طاولة مرشوشة بالطحين و اخبزيها 
هدة 20د تقريبا في الفون. 


45ج 1ل 6 روما 


6أمء ة © 2 - ماما ل و 250 : وثقم 6 
قبن ول_و 80 - 6ناوأضل تنما 06 
6منامة ن © 3 - أنه “0 فونوز ١‏ - معماو 
6 اأوايواك قامع ة © 1/2 - لأما 06 
- هاالدمم عماءمونوده هل و 80 - 6التممي 
فمة مراك من" 26516 

ف 1- مهم 6ل عزوم 06 و 80 : معرم؟ ه 
١‏ - عند عل و 50 - مومعو 06 ومنامد 
نمه" مامد ن © ١‏ - أنهه"3 عمماط 
نو 

1-معماو معن 06 و 150 : #وهوواة © 
ف 2- مهناك مك دبز مك مامد 8 © 
عونل نمع ال ومنامة 


: ممتامدوغمط 
2 كصفل عدعة د عمليظ هل تعواصاط ير 
61065 


8ل ععبة عمايظ ها تعومماغد , عميذا قصوط .2 
الها عا , عمماع عمعند ع٠‏ #للتصد ها , نعل 
عمعهمر اء علط بتعمماغجم سمل عصبهز عل 


عع عمايظ ها تعاطمة ,يت 2 ها قصوط .3 
دمك عل عوعة عل كه عللاكسة عمممستفم 
عدم عا عنة عيمماغم عه مضعم ولام 
ها يفرعم -وعنةم 2 هعا علطسعي بتعوملسفم 

وعمناعط 2 عناعادغو لمم ننه عبامعاماه غلم 


: ممعم هل تعمدصغمم ومست مام 

عتعنة هل مدعف عا عبن بامع! يتوم ماقم بر 
تمل اع معام بتعومماغيم سنع؟ عل عنى يتعاروم 
نعل عمماط عا اندلق امعللتنهط غذ ننه 


د عفصايظ عاطم عمن عناى عنقم هل يتعلماظ بد 
عه عناة مه هل #غلما -#لوسماءهم صنا 
متفنوم دع عنقم ها تعلسدت كتنام علعصماعمم 
ع #عمنامءفل أ للقعانا هنا بتعمعمم - 
تامعاناف نل كمعد عل اممسعيلة مع ستفسوط 
عل عصرم دع مسمعاقع كع عتمعلطمك مله 
عنومام عم عند عدوجغل كناد عبن علوممتن 

كغمم ناعم ف قصس 20 ليك معائها - عم ممع 


-350غ لوز أبيض مرحي 


- 3 قطوات من عطر اللو المر. 


طريقة التحضير: 7 
1 أمزجي الطحين المغريل مع السكر, أضيفي قطع 
المارغرين و بسسي ثم أضيفي البيضة. 

٠2‏ اجمعي المقادير على شكل عجينة لينة تمزجينها 
بسرعة و شكلي منها كرة تلقينها في كيس 


بلاستيكي. و تضعينها مدة اسا على الأقل داخل 
الثلاجة 

3 اخفقي بياض البيض كالثلج؛ أضيفي السكر ثم 
اللوز بكل عناية مع العطر 


4 افردي العجينة صابلي على سمك 2مم و اقطعيها 
بواسطة فنجان الشاي. ضعي عليها ور, 
خليط اللوز و اخبزيها في الفرن. 


ملاحظة. 
لكك تحضير هذه الخلوى دون مُجِيتة الأساس , 
شكلي من عجينة اللوز كريات تلفينها بالسكر الناعم 
ثم تخبزينها في الفرن 


6005 تاناه كناه] كأتاعم 


عاجرال 6 روما 


: قاطمة ملؤم 6 
#عنة 06 و 100 - 
6أالهندة) 1066زه ونج 6ل و 200 - 
106 06 و 300 - 
أنه 1- 
وريه ولأئعم 6 
عأنه'0 وعمواط 4 - 
معنة 6ل و 300 - 
كعنانهذم كود جماطا 0/60:00065 و 350 - 
كعاعمواط كعوممره'0 وو/انمو 3 - 
ره 


: مامه وم 

عا ععبه مكلضف عمنيك هل بتعوصداغ]ة .د 
تناقعمد مع عمممتقد ها معاناوزة ياد 
كناته!! تع اناوزة كثنام هاسع رفطاك. 

هلمع عاصنمة عنام عم د #واطمعككمة .2 
مع سمغ لنحرم؟ غم هل نسحم 

نا كصهل #عممماءيمء عاناوط عمنا #عصممة .3 
ثاة كل88 ننه #علاعد ‏ عناولاكمام دع اعطعدة 
لاغ 1 5لأماسر 

- عصع؟ عواعم نهل معمماط دعا بتعامماة .5 
كع امعمعنمعناقل كلنام ععيد غ1 تعانوزة 
المماحت'! ععنه مل مقدة 

على عغاطمة علقم ها #علماظ .6 
ة عرع هنا عمد ماستعمنمعفل سمومتمرفل 
مهندم ها عل ععهومم عهن عدوم فل بغ 
كعالة كلنام لمم عناومط عنلة وعلصفصية كسام 
انا10 ناة ناك 


م 


: عموتمسعار 

0 
كعلاعلناهة كعلناعم عل بتعصسممة عمدطا عل علا مل 
عمملع عمعنة عل كعامعمممهع- عل مفسة عه 
ناو ناه عتلنكت كعالة؟ وتام 


الملفوف بجوز الهند 000) عل امم وا ة أناه]اهم !6 


© -1 كوب جوز الهتد 
- مارغرين ذائية 


طريقة التحضير: 
]نبي المارغرين: لسكبي جوز الهند في وعاء و 
اسكبي عليه المارغرين الذائبة و هي دافئة مع العزج 
باطراف الأصابع للحصول على عجينة يمكن جعلها 
كرة 


2 شكلي كريات صغيرة؛ ضعيها في صينية و 
.أتركيها يف الثلاجة مدة ااسا. 


3 في هذه الأثناء. اقطعي أوراق الديول على شكل 
شرائح رقيقة (إذا استطعت, استعملي ماكنة 


العجينة). ادهني هذه الشرائح بالمارغرين الذائبة. 


4 أخرجي كريات جوز الهند من الثلاجة؛ لفيها 
بشرائح الديول و صففيها في صينية مدهونة ثم 
اخبزيها في الفرن. عسليها بعد النضج و قدميها. 


115ل 16و17 

6عهء 6ل بوم 06 أم6 1 - © 
نف0م) 61106 و16 - 
اوز0 - 
لاما - 


: مامد ممم 
عماعموتهحه هل معفم كعائدة .د 


كتمع عمن كصمك معمء عل عامم ها بتعمرعا؟ .2 
عنفمه؟ عمتتتوتقه ها امعسعفنامك تمعد 
هقة كتعامك 5ع1 عع ؛مستفلمم مع علغنا 
د عمتاغتم عو امسنادم علقم عصن متصعاطمق 

علنامط 


عمال عللتها هذ عل وعتاعلناه كفل تعصمم؟ .3 
-ناهعتقام عنام صن هناد بتععومفل معلا لقاعم 
1 أمسنك منعنمكها4م ع1 كصدلك معتاعمر 
عتناعم 

كعنواعي ‏ #أمسمعفل .ومسع ممم .4 
أه) كعتغلمها ععمة مع كلنامتك عل عللئنم1 
لعافم لمكفمة عمتطعمس ها وصمل عاطتعومم 


أمظ .5 
4نا0م1 


عماتحوتمم عل وعفلمها يمه 


نك معد عل لمم عل معلاعلنامط وما بتعملاظ .6 
عل وعغلمها عل 5عاستعميم نم نمف وا غم 
ع فنع عاةا عم كناك عستم ووم 6ل -وإنرولل. 
عنان! نلق انك قعالة1 .3 


وككلنكت كثتجزرة :8416 .8 


5 .9و 


قراطيس بجوزالهند 060) عل <أهم ها ة :6م2ه» 


© مقادير العجينة: ١‏ كغ طحين 
محمص - 8250 مارغرين ذا 
- ماء الزهر- عسل 

© الحشوة: 
3 أكواب جوز الهند - ١‏ كوب من السكو - 2/1 
ملعقة قهوة مركز الفائيليا -3 إلى 4 بيضات. 


سيم 
3 صقار البيض 


التحضير: 
قشر العجينة: 
اذ دي اللتلحين المفريل مع للسعسم. اضيذي 
النارغرين الذائبة. بسسي المزيج ثم أضيفي صفار 
البيض. 7 7 

2 يللي يماء الزهر للحصول على عجينة جاهزة 
للاستعمال. 


له افردي العجينة على سمك 2مم و اقطعيها دؤائر 
قطرها قسم: احتفظي بها جانب. 
تحضير الحشوة: 
ل امزجي جوز الهند مع السكر و الفانيليا ثم حبات 
لض متتالية للحصول على عجينة متجانسة 
اشكلي منها حرابيث. 
ضعي في مركز كل دائرة حربوشا من الحشوة. 
3 قاطعي بين الحافتين (حافتي الدائرة) لإعطائها 
شكل القرطاس. 
4 ضعي القطع المشكلة في صينية مرشوشة 
بالطحين و اخبزيها في الفرن. 

.بعد إخراج الحلوى من الفرن ‏ قومي بتعسيلها 


اصغيرة. 


كغ جل 6 و17 


6 و 200 - ممما 6ك و) 1 : وثؤم 6 
6 و 250 - كفاانرو 6صمعفة مل ومأهو 
- كأناوه'0 65 ناز 3 - #نلومه! 06أن0 ]6 
أماايا - عو ممه" وانها؟ هه نامع 

امط 1- معد هل زوم مل وأمط 3 : معرم؟ © 
6 ازم/#وال 6أمء 8 1/2 - ماعنة 06 
وأنهه 4 ن 3 - وااأصو» 


: عاقم ملعل ممتعمومط 
وا ععبه عفعتسها عملمة؟ ها تعوممافلة .د 
عماتديعقه 15 تعلنادزة -عصدونة عل كمتميع 
5ع تعاناوزة بعومماغم عل تعاطمة عتمم 
كنع عل بقع !! عمد يعالتنامص نمل معصييهز 
عاقم عستا عتمعاطه' عله ععومممق 

عاطةةللقدسر 


عل عناءكعتدمة عصن عبد علقم هل بتعلقا8 .2 
عل د 8 عل عفدم تفل نم06 - سد 
عع هنم - مناغ رصقلل 


:عمد هل عل تعمممفمط 
عند عا ععه مع عل عامه هل تععمماغاة .1 
مقة مذ من كنع وع1 تنام عللتمدم هل 
ععلة تعدمه؟ عمغومصسمط عام عم متمعاممل. 

كصلفندهط كالاعم ع0 


عل لمم عنوقة عل عناص بره بتعوومفط .2 
ممه عل ملوناهط هنا عنقم 


عاعيع بك وغاتصسفعت عنمل وما تعواميت .3 
رف نال عقتردة هل اممصصمك أسل 


علد ك عفمامطظم عاذا عصن عناة بتعوممعلط .4 
نا ناه عكاناك. 


وغل تعاعتس عنام ناك كلائهة غقالفداة .5 
سمعاقع 


